Crème aux amandes 


100gr sucre glace + 120gr beurre + 125gr poudre amandes 
quelques gouttes extrait amande amère + 1 œuf + 50gr rhum (facultatif) 
Crème pâtissière : 30gr farine + 1 œuf entier et 1 jaune 
CS sucre vanillé + 30gr sucre semoule + 200gr lait + 50gr Fleurette 


* Introduire les ingrédients de la crème pâtissière dans le bol. Régler 5mn 
à 85°C vit.4. Puis, le reste des ingrédients et mixer 1mn vit.9 en aidant à 
la spatule. *“* Pour obtenir une crème + épaisse : remplacer l’œuf entier + 
jaunes par deux jaunes d'œuf. 


Crème anglaise 


2 litre lait (environ) + 6 jaunes d'œufs + 70gr sucre semoule 
1CC sucre vanillé ou 1CC poudre de vanille 


* Mettre sucres et jaunes œufs dans le bol et faire appoint de lait jusqu’à 
la graduation du ’ litre. Régler 7mn à 85°C vit.4. Si crème grumeleuse, 
mixer 15 à 20sec. vit.9 sans chauffer. 

*** Café : avant toute chose, 1CS café instantané + 1 pincée cacao. 
Chocolat : 80gr chocolat à cuire, mixer 80sec. vit.7. Caramel : 1 dose de 
caramel liquide mais diminuer quantité de sucre. Alcool : quelques sec. 
avant la fin de cuisson, introduire 1 à 2CS de liqueur ou d’eau-de-vie. 


Crème au beurre 
100gr beurre mou + 80gr sucre glace 


* Placer le fouet, introduire tous les ingrédients et mixer 3mn vit.2,5. 

*** Marrons : 250gr crème marrons + 250gr marrons en petits morceaux. 
Café : 1CS café instantané poudre ou extrait liquide de café. Vanille : 1CC 
poudre vanille. Chocolat : 1CS poudre cacao amer. Moka : 1CC poudre 
cacao amer. Liqueur : 1CS Cointreau ou Grand Marnier ou autre liqueur. 
Agrumes : zeste râpé fin d’ 2 citron ou orange + 1CS jus du fruit. 


Crème au beurre au pralin 


70gr sucre glace+130gr beurre mou+1l œuf entier+1 jaune+ 60gr pralin 


Placer le fouet, introduire beurre, sucre et régler 2mn vit.s. 
A l’arrêt de la minuterie, ajouter œufs et pralin et mixer 8mn vit.2,5. 


Crème au citron COGC 


150gr sucre + 60gr beurre + 2 œufs + 1 jaune d'œuf 
jus de 3 beaux citrons jaunes + leur zeste râpé 





* Dans le bol, introduire beurre, sucre, jus et zeste citron. Régler 2mn à 
60°C vit.4. Ajouter les œufs + le jaune et régler 1 72mn à 80°C vit.5. 
* A l’arrêt de la minuterie, verser dans un saladier. 
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Crème chantilly 


390gr Fleurette à 30% minimum M.G.+ 40gr sucre 
1CS sucre vanillé ou 1CC poudre vanille 


Bien surveiller par l’orifice pour arrêter à temps sinon = beurre !!! 
IMPERATIF : La crème doit être très froide ainsi que le bol et le fouet. 
* Placer le fouet, introduire tous ingrédients, mixer 50-55sec. vit.2,5 

* Pour ifouetter une plus grande quantité de crème, diminuer légèrement le 
temps du mixage. 


Crème pâtissière traditionnelle 


72 lait + 20gr farine ou (10gr farine + 10gr maïzena) 
2 œufs entiers + 2 jaunes + 2CS sucre vanillé + 7Ogr sucre semoule 


* Introduire tous les ingrédients dans le bol. Régler 6mn à 90°C vit. 4. 
* A l’arrêt de la minuterie, mixer 5sec. vitesse 9. 


Verre au chocolat et sabayon au rhum 


omn réalisation — 15mn cuisson -— 4 personnes 


Crème fouettée:2CC rhum brun + 200gr Fleurette à 30%MG très froide 
Ganache : 2 œufs + 3 jaunes d'œufs + 60gr de sucre semoule 
200gr de chocolat noir à 70% de cacao + 150gr de beurre 
Sabayon : 2 jaunes d'œuïs + 2CS de rhum brun + 1CS de cassonade 


* 30mn avant de commencer, placer le bol, le fouet et la crème Fleurette 
au congélateur. 

* Crème fouettée : Placer le fouet, verser Fleurette, rhum et mixer 30sec. 
vit. 2,5. 

* Ganache : Mettre les carrés de chocolat et mixer 20sec à Turbo. 

* Dans la casserole fondre légèrement beurre, ajouter chocolat. Mélanger 
au fouet en incorporant œufs, jaunes et sucre et verser la ganache dans 
chaque verre. 

* Sabayon : Verser tous les ingrédients dans le bol, ajouter 1CS eau. 
Régler 15mn à 70° vit.2. 

* Verser une couche de crème fouettée sur la ganache puis, la couche de 
sabayon. 
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